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(3) Gefullte Gebacktasche 

Solche Gebacktaschen werden im sogenannten Fast- 
Food-Markt. wie Imbifcstuben, Schnellrestaurants und der- 
gleichen angeboten. um das Einnehmen v.else.t.ger kalter 
und warmer Mahlzeiten auf einfache We.se ohne d.e Zuhil- 
fenahme von Eageschirren in Anspruch nehmen zu mussen 
undauchimStehenzuermoglichen. 
Um das Verzehren solcher auch stark feuchter Ma Whiten, 
ohne Gef ahr zu laufen. daft sich der Essende d.e Kle.der be- 
schmutzt. zu ermoglichen, sind die Gebacktaschen 1 als ge- 
schlossene. verhaltnisma&ig elastische Behaltnisse ausge- 
bildet in die die Speisen zur Fullung nach Kundenwunscn 
eingebracht und gegebenenfalls aufgewarmt werden kon- 



6 -138 ft U 132 48808 

DT 37Q4192 
AUG 1988 


88.243027/35 ^ D13 ^704^S 

I hS-DE 704192 ^5.05.55; A21d-13/08 A23l-01/48 

Producing boked filled cose*, e.g. in snack bar - by baking i a nd 

storing coses and preshaped fillings, inserting fillings at point of sale 

and heating and adding e.g. salod 
C88-108677 


The method is intended for producing baked and filled cases 
(1) ready for eating in a snack bar or the like in a similar 
manner to filled pitta bread cases common in the Middle East. 

The method comprises storing the baked empty (2) cases 
and correspondingly shaped fillings under germ-free condi- 
tions of humidity and temperature. etc. inserting selected 
fillings to specific customer order , heating the filled case as 
required, and where applicable, adding any ingredients not 
requiring heating. 

Alternative fillings, such as goulash, meat or vegetable 
salad, cold consomme or cottage cheese,. are introduced at . 
consumption temperature. 

| USE /ADVANTAGE 

For snack bar, fast food restaurant, picnic etc. The 
•pre-baked cases are stable and have a pre- determined capa- 
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city. The walls are thin so that the filling predominates. 
The filled cases can be eaten without crumbling and spilling 
contents and without cutlery or plates, even whilst standing. 

The method permits offering a wide selection of fillings, 
heating where required being effected at the point of sale , 
e.g. Li a micro- wave oven. 

PREFERRED EMBODIMENT 

The cases CI) are D aKed from do ugh prepar ed from 
whe at and/ or p otato flour u sing a press mould to produce the 
shape. The compsn. and Daking method ensures that the 
walls are thin and sufficiently resilient to prevent crumbling 
when bitten. The outer surfaces (3) may be treated before 
baking to produce a smooth fine-pore outer crust. 

In one embodiment, each case has a separate baked 
closure lid tightly fitting over the open end which is particu- 
larly useful when serving the dusty cold filling. 

A further embodiment has the narrow side walls extended 
to form a tray above the cavity (2) intended for the filling. 
This permits adding cold salad or the like after heating with 
inserted filling. 

Yet another embodiment contains two separate cavities 


© 1988 DERWENT PUBLICATIONS LTD. 
1 28, Theobalds Road, London WC1X8RP, England 
US Office: Derwent Inc. Suite 500. 6845 Elm St. McLean, VA 22101 
Unauthorised copying of this abstract not permitted. 



© 1988 DERWENT PUBLICATIONS LTD. 
1 28. Theobalds Road, London WC1X8RP, England 
US Office: Derwent Inc. Suite 500. 6845 Elm Si. McLean. VA 22101 
Unauthorised copying oi this abstract not permitted. 





Fig. 2 



803 834/JO 


OS 37 

5 

Fig. 4 eine Schale aus dunnem Oblatengeback oder 
dgL, 

Rg. 5 eine Gebacktasche mil Zwischenboden. 

Die Gebacktasche 1 gemaB Rg. 1 ist aus geetgnetem 
Teig auf Getreide-, Kartoffelbasis oder einem Gemisch 5 
aus diesen unter Zuhilfenahme einer PreBform durch 
Backen erzeugt worden, wobei backtechnisch so vorzu- 
gehen ist, daB dunne Wandstarken und ein erforderli- 
ches MaB an Elastizitat der Wande vorliegt, damit beim 
AbbeiBen die Gebacktasche nicht im zunachst verbtei- 10 
benden Bereich abbrockeit Die AuBenflachen 3 k6nnen 
vor dem Backen so behandelt werden, daB sie mit einer 
fcinporigen. glatten und etwas schwerer Feuchtigkeit 
aufnehmenden Kruste versehen sind, wobei der Innen- 
raum 2 zufullen ist ts 

GemaB Rg. 2 ist fur die Gebacktasche 4 ein Deckel 5 
vorgesehen, der auf der Klemmsitz 6 aufgeschoben wird 
und hicr mit oder ohne Zusatze seinen Halt findet, so 
da3 die Fiiilung, die in den Innenraum 7 eingegeben 
wurde, auch vor dem Verzehr allseitig verschlossen auf- 20 
bewahrt ist, was oft Vorteile bietet, z. B. bei staubigen 
und kalten Verhaltnissen, oder durch den Deckel kann 
bei entsprechender Ausbiidung ein Zubrot geboten 
werden. 

Die Gebacktasche 10 gemaB Rg. 3 weist auBerhalb 25 
einer AuBenflache 11 durch Veriangem der Seitenfia- 
chen 12 im Bereich 13 eine schalenartige Ausfuhrung 14 
auf, die dazu dient, besondere Zugaben, wie beispiels- 
weise frische Salate, aufzunehmen, damit diese, wenn 
die Gebacktasche 10 mit Inhalt erhitzt ist, weniger er- 30 
warmt werden, wobei auch die Vorderseite geschlossen 
sein kann. 

Die Schale 16 gemaB Rg. 4 kann mit besonders dun- 
ncn Wandstarken 17 ausgefuhrt sein und dient ebenfails 
dazu, Speisen der Fullung. die vor dem Verzehr nicht 35 
mit anderen vermischt werden sollen oder, wie bereits 
erwahnt, nicht so sehr zu erwarmen sind, aufzunehmen. 
Solche Schalen 16 konnen auf Gebacktaschen aufge- 
setzt werden und hierfiir an ihrer Unterseite 18 zum 
besseren Halt einen kieinen Rand 19 aufweisen. Es ist 40 
auch moglich, daB Schalen dieser Art in Innenraume 7 
bzw. 15, je nach dem vorliegenden Bedarfsfall, zusatz- 
lich zu anderen bereits eingegebenen Speisen eingesetzt 
werden, wodurch z. B. bei aufgegebenem griinem Salat 
fur die kurze Verzehrzeit eine Warmeisolation erreicht 45 
ist oder das Einbringen in den Innenraum 15 erleichtert 
werden kann. 

Die Gebacktasche 21 gemaB Rg. 5 weist durch die 
Trennwand 22 zwei Innenraume 23 und 24 auf, so daB 
hierdurch verschiedene Speisen, die vor dem Verzehr 50 
gunstigerweise nicht zusammenkommen sollen, weil ih- 
re Struktur durch Zusammenfallen, z, B. infolge chemi- 
scher Beeinflussung. an Ansehen und Geschmack sowie 
Wert verlieren wurde, getrennt bleiben. AuBerdem 
kann in einem Innenraum z. B. 23 eine zu erwarmende 55 
und in den anderen Innenraum 24 nach der Erwarmung 
eine an sich nicht zu erwarmende oder nur wenig zu 
erwarmende Speise, wie gruner Salat oder dergleichen, 
eingegeben werden, 

Vorteilhaft ist es, daB als Wunschausfiihrung an den 60 
Gebacktaschen kleinere Griffstucke 25 vorhanden sind, 
mit denen sie wahrend des Verzehrs festgehalten wer- 
den konnen. und die wegzuwerfen sind, wenn z. B. diese 
mit nicht sauberen Handen erfaBt werden muBten. 

Es kann auch so vorgegangen werden. daB die Ge- 65 
backtaschen aus hochkalorienreichen bzw. eiweiBhalti- 
gen Bestandteilen, wie z. B. mit entsprechenden Fett-, 
Soja-, Zucker-, Ei- oder dergleichen Zusaizen zu Getrei- 
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de- oder Karioffelmehlen hergestellt sind oder auch. 
daO sie ganz aus solchen Zusatzen bestehen. Die Fiillun- 
gen konnen geeignet sein. kalt oder erhitzt gegessen zu 
werden, wobei sie aus sogenannter leichter Kost wie 
Gemusen. Salaten, auch Obstsalaten. bestehen konnen, 
so daB die Mahlzeiten in jeder Beziehung doch voilwer- 
tig sind. 

Auch backtechnisch kann dafiir Vorsorge getroffen 
sein, daB z. B. die auBeren Bereiche der Wande der Ge- 
backtaschen fester und feuchtigkeitsundurchlassiger 
sind, indem z. B. die AuBenformteile mit groBerer Hitze 
als die inneren gefahren werden und die auBeren Fia- 
chen hierzu mit geeigneten Mitteln bestrichen sind. 
Hierdurch kann von den Innenseiten die Feuchtigkeit 
der eingegebenen Speisen eher aufgenommcn werden, 
ohne daB die Gebacktaschen wahrend der Verzehrzeit 
ihre Stabilitat verlieren, 

Zur bequemen Erwarmung der ganz oder teilweise 
gefullten Gebacktaschen in groBerer Anzahl sind geeig- 
nete Gestelle oder Behalter bereitzuhalten. in die diese 
— je nach dem Inhalt — in Hoch- oder Flachlage einge- 
stellt werden, und wenn es sich urn Behalter handelt, 
liegt auch fur die Speisen eine Warmeisolation vorliegt, 
was von Bedeutung ist, wenn zwischen der Erwar- 
mungsstelle bis zum Verzehrplatz eine grbBere Weg- 
strecke liegt oder auch mit Wartezeiten zu rechnen ist 

Die mit der Erfindung erzielten Vorteile bestehen ins- 
besondere darin, daB zum SchnellimbiB oder dgU Ge- 
backtaschen aus angenehm verzehrbaren, zumindest in 
den AuBenbereichen erschwert feuchtigkeitsdurchlassi- 
gen, so elastischen, daB sie beim Verzehr nicht brockeln, 
bis auf eine Seite geschlossenen, in der GroBe zum Ver- 
zehr geeigneten und ubereinstimmenden und diinnwan- 
digen Backwaren zur Verfugung stehen. in die vor dem 
Verzehr nach Bestellung Speisen, wie Fleisch-, Fisch-, 
Gemiisegerichte oder Salate in jeder Form und Zube- 
reitung, als passend geformte Stucke, tiefgefroren oder 
auf andere Weise formstabit und haltbar gemacht, ein- 
gegeben, bedarfsweise erhitzt und gegebenenfalls mit 
nicht zu erhitzenden Speisen erganzt werden. Hier- 
durch ist erreicht, daB auch im SchnellimbiBbereich 
Vollwennahrung angeboten wird. diese ohne Gefahr, 
sich beim Essen zu beschmutzen, und in angenehmer 
Korperhaltung auch im Stehen eingenommen werden 
kann und daB preiswerte Gesundkost zur Verfugung 
steht sowie Reinigungsstoffe fur EBgeschirr und Ver- 
packungsmaterialierv Einweggeschirr nicht benotigt 
und Rohstoffe eingespart werden, aber auch kein Mull 
anfallt und die Umwelt nicht belastet wird. 
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der Hohlraume treien noch die zunachsi nicht vom 
Kunden wahrnehmbarcn groBeren Uniersch.ede be, 
den meisi von Hand ponionienen F-ullungen, so dab 
eine an sich erforderliche GleichmaBigkcu in bezug auf 
die einzelnen Bestandteile nicht gegeben tst, was insbe- 
sondere beim professionellen Verkauf nicht tragbar ist. 

Noch groBere Nachteile weisen die in runder Ballen- 
form hergestellten Pita-Backwaren auf. wie sie vor- 
nehmlich aus der Turkei und Cnechenland bekannt 
sind Diese haben keine Hohlraume und werden je nach 
GroBe entweder zuerst geteilt und seiihch aufgcschnit- 
ten oder nur seitlich aufgeschniuen und dann ein Teil 
des inneren Backwerks zur Schaffung eines Hohlraumes 
entferni bzw. verdrangt. um so in diesen die als Fullung 
in Betracht kommenden Lebensmittel hineinlegen zu 
konnen. Hier besteht ein noch hoherer Backwarenan- 
teil und der geschaffene Hohlraum sowie die m diesen 
einselegie Menge der hochwerugeren Speisen zur Ful- 
lung variieren sehr stark, was fur Verkauf er und Kunden 
Unsicherheiten und Unzufriedenheit bnngL 

Am ungiinstigsten liegen aber die Verhaltmsse beim 
Einlegen von Fleisch-, Fisch- bzw. Kaseportionen, meist 
als gebratene Stiicke mil Gemiisebeilagen, Ketchup und 
anderen SoQen. zwischen aufgeschnittene flache Brdt- 
chen oder lose Brotscheiben, was auch als "Hamburger 
bezeichnet wird, da eine Seitenbegrenzung fur die 
feuchten und breiigen Einlagcn vdtlig fehlt Hierdurcn 
treten die Fullungen seitlich stark aus, bzw. ihre Flussig- 
keitsanteile triefen ab. Neben diesen Verlusten ist die 
Beschmutzung der Hande und Kleidung sowie die erfor- 
derliche vorgebeugte Korper- und schiefe Kopfhaltung 
beim Verzehr unangenehm. 

Auch die sogenannten Hot Dogs, bei denen in aufge- 
schnittenen langlichen Brotchen oder Baguettes mil So- 
Ben oder sonstigen Stoffen bestrichene Wurste einge- 
steckt sind, schlieBen die Beschmutzung und ungiinstige 
Korperhaltung beim Verzehr nicht aus. 

Auch wenn zu Brotchen oder Brotscheiben lose Wur- 
ste mit Senf und dgl. angeboten werden, liegt ebenso die 
Gefahr des Sich-Bespritzens vor, und es handelt sich um 
eine einseitige Kost, die nur als eine Notlosung fur Aus- 
nahmefalle anzusehen ist. 

Ernahrungswissenschaftlich besteht demnach bei al- 
ien bekannten SchnellimbiBgerichten dieser Art der be- 
sondere Nachteil, daB sie nicht mit oder nur mit zu 
gerinsen Mengen im Verh&ltnis vom Brotanteil zu Ge- 
muscn und frischen Salaten oder auch Obstsorten er- 
ganzt werden kfinnen, wie es z. B. fOr Jugendliche in der 
Ausbildung und fur sich oft auBer Haus befindliche Per- 
sonen f die aus finanziellen und Zeitgrunden auf ImbiB- 
stuben oderahnliche Anbieter angewiesen sind, wichtig 
ware. 

So ist es beispielsweise auch nicht mogiich, feuchtes, 
aber sehr gesundes Sauerkraut oder andere Gemusege- 
richie ohne Teller und Besteck zu verzehren, da auch 
hier die Flussigkeit. falls sie zwischen Backwaren gelegt 
werden, seitlich abflieBen wurde. 

Bekannt gewordene Teigwaren mit Fullung, wie z. B. 
Maultaschen, Ravioli, mussen vor dem Verzehr gekocht 
werden, sie sind daher nicht mit den Handen zu essen, 
und ihr Inhalt kann nicht nach den jeweiligen Wunschen 
zusammengestellt werden, auBerdem bestehen die Ful- 
lungen nicht aus frischen, vitaminhaltigen Speisen, so 
daB es sich zudem um eine einseitige Nahrung handelt. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Ver- 
fahren und die zugehorigen Sachen vorzuschlagen, 
durch die eine giinstige Bevorratung der verwendeten 
hochwertigen Bestandteile sowie deren Herstellung er- 
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moglicht ist, um gefullte Gebacktaschen zum \erkauf 
im Fast-Food-Marktbereich oder dergleichen gunsttg 
anbieten zu konnen. ohne daB beim Verzehr aus der 
Hand Verschmutzungen an Handen und Kleidung ein- 
treten diese Speisen rationell und hygienisch einwand- 
frei herzustellen sind.ernahrungsphysiologisch wertvoll. 
sorten- und inhaltsstoffmaBig vielfaltig. kurz vor dem 
Verzehr wunschgemaB zusammcnzustellen und als 
Warm- oder Kaltspeisen bzw. als zusammengesetzte 
Warm- und Kaltspeisen anzubieten sind. 

Diese Aufgabe wird erfindungs-verfahrensgemab* da- 
durch geldst, daB entweder. die gebackenen leeren Ge- 
backtaschen und die Speisen zur Fullung als solch ge- 
formte Stucke, wie es fur das Einlegen in erstere erfor- 
derlich ist, ihren Bedurfnissen in bezug auf die Luft- 
feuchtigkeit, die Temperatur, den EinfluB von Keimen, 
aufbewahrt werden und nach Klarung des Kundenwuri- 
sches bezuglich der Speisenzusammenstellung diese als 
Fullung in die entsprecheniie Gebacktasche eingebracht 
sowie dann in erforderlicher Weise warmebehande t 
werden, wonach anschlieBend durch Einfullen oder Aur- 
tragen der Speisen. die nicht mit Warme zu behandeln 
sind aber zum Speisenzusammenstellungsplan gehoren; 
beizustellen sind, oder daB die einzufullenden Speisen in 
samiger oder breiiger bzw. gelierter Form, wie Gulasch. 
Fleisch-, Gemusesalate, Kaltschalen oder Quarkspeisen, 
in Verzehrtemperatur in die Gebacktaschen emgegeben 

werden. . , ... 

Die Aufgabe der Erfindung wird in bezug auf die zu 
kombinierenden Sachen dadurch geldst, daG t die m Gro- 
Be und Form zum Verzehr passenden Gebacktaschen 
aus geeignetem Teig, der auf Getreide- oder Gemuse- 
EiweiBstoffbasis hergestellt sein kann, mittels Gormen 
gefertigt sind. dann je nach den Bestandteilen und Erfor- 
dernissen nur getrocknet oder gebacken werden und 
daB je nach den Speisekombinationen die hierfur in Be- 
tracht kommenden Einlagen in Formstucken. passend 
zum Einsetzen in Gebacktaschen. zu erstellen sind, was 
durch Eingeben in Formen, durch Pressen oder derg ei- 
chen. unterstutzt durch Gelieren oder Tieffneren. erfol- 

genkann. t ..... 

Speisen. insbesondere wenn sie aus betneb tcnen 
Griinden zu bevorraten sind. wie solche aus Fleisch. 
Fisch. Kase. Pilzen oder solche aus eiweiBreichen vege- 
tarischen Bestandteilen. wie Sojakost, Gemuse. z. B. Spi- 
nat oder dergleichen. die verderblich sind. sind im tiefge- 
frorenen Zustand am besten zu handhaben und ihre 
Erhitzung nach Eingeben in dieTaschen erfo gt zweck- 
mafligerweise zur schnellen Herrichtung in Mikrowel- 
lenherden, wobei Zusatze. wie SoBen und dergleichen, 
vor dem Erhitzen zugefugt werden k6nnen Hingegen 
konnen Speisen in Formstucken, die auf andere Weise 
haltbar gemacht sind z. B. durch Beigabe entsprechen- 
der Zusatzstoffe oder Bestandteile, bei kuhler oder Zim- 
mertemperatur gelagert werden, was einrichtungsma- 
Big einfacher ist. da auch die Erwarmung zum Verzehr 
mittels Warmequellen ohne elektrischen Strom erfor- 
derlichenfalls einfacher und auch eher in angemessener 
Zeitspanneerfolgenkann. 

Die Erfindung ist durch die Patent-Unteranspruche 
weiter gekennzeichnet 

In der Zeichnung sind Ausfiihrungsbeispiele fur d>c 
verwendeten Sachen dargestelh. es zeigt 
Fig. 1 eine leere Gebacktasche, 
Fig. 2 den Querschnitt durch eine leere Gebacktasche 

mit Deckel, , 
Fig. 3 eine Gebacktasche mit einer Schale obcrnalb 

einerSeitenwand, 
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Patentanspriiche 

1. Verfahren zur Herstellung vcrzehrfertiger, gc* 
ftillter Gebacktaschen (1, 4, 10, 16, 21), die geeignet 
sind. im Marktbereich. ImbiBstuben, Schnellrestau- 5 
ranis und dergleichen. dem sogenannten Fast-Fo* 
od-Markt, angeboten zu werden, in ahnlicher Art, 
wie es beim gefiillten Fladenbrot aus dem arabi- 
schen Raum bekannt ist, dadurch gekennzeichnet, 
daB entweder die gebackenen leeren Gebackta- 10 
schen (1,4, 10, 16, 21) und die Speise zur Fullung als 
solch geformte Stucke, wie es fur das Einlegen in 
crstere erforderlich ist, ihren Bediirfnissen in bezug 
auf die Luftfeuchtigkeit, die Temperatur, den Ein- 
fiuB von Keimen, aufbewahrt werden und nach 15 
Klarung des Kundenwunsches beziiglich der Spei- 
senzusammenstellung diese als Fiillung in die ent- 
sprechende Gebacktasche eingebracht sowie dann 
in erforderiicher Weise warmebehandelt werden, 
wonach anschlieBend durch Einfiillen oder Auftra- 20 
gen der Speisen, die nicht mit Warme zu behandeln 
sind, aber zum Speisenzusammenstellungsplan ge- 
horen, beizustellen sind, oder daO die einzufiillen- 
den Speisen in samiger oder breiiger bzw. gelierter 
Form, wie Gulasch, Fleisch-, Gemiisesalate, Kalt- 25 
schalen oder Quarkspeisen. in Verzehrtempcratur 
in die Gebacktaschen cingegeben werden. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Gebacktaschen und die als Fiil- 
lung in sie vorgesehenen Speisen erst aufgrund der 
erfolgten Bestellungzusammengestellt werden. 

3. Verfahren nach den Anspruchen 1 und 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB die mit zu erwarmenden Spei- 
sen gefullte Gebacktaschen einzeln oder in einer 
Vielzahl in Gestelle oder Kasten eingebracht und 
diese in Aufwarmeeinrichtungen, vorzugsweise in 
Mikrowellenherde, zum Erhitzen eingestellt wer- 
den. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 und folgenden, da- 
durch gekennzeichnet, daB die als Fullung vorgese- 
henen Speisen zum Einsetzen in die Gebacktaschen 
(1,4, 10, 16, 21) als in letztere passende zusammen- 
hangende Stucke, tiefgefroren oder gepreBt bzw. 
geformt und durch elieren oder dergleichen verfe- 
stigt vorliegen. 

5. Verfahren nach den Anspruchen 1 und 3, dadurch 
gekennzeichnet, daB die als Fullungen vorgesehe- 
nen Speisen in Verzehrtemperatur in die Geback- 
taschen (1, 4, 10, 16, 21) eingegossen bzw. einge- 
bracht werden. 

6. Sachen, die zur Durchfuhrung des Verfahrens 
nach den Anspruchen 1 bis 5 benotigt werden, da- 
durch gekennzeichnet daB die Gebacktaschen (1,4, 
10, 16, 21) als dunnwandige (2), in Formanlagen 
erstellte und gebackene bzw. getrocknete, die 
Feuchtigkeit schwer durchlassende, jedoch dichte, 
angenehm zu verzehrende, etwas elastische, nicht 
brockelnde Behalter erstellt sind. 

7. Sachen nach Anspruch 6, dadurch gekennzeich- 
net, daB fiir die offene Seite der Gebacktasche (4) 
ein schlieBend und fest aufzusetzender Deckel (5) 
vorgesehen ist, der auch in verdickter Ausftihrung 
ein Ernahrungszusatzdarstellen kann. 

8. Sachen nach Anspruch 6 und 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Gebacktasche (10) an einer brei- 
ten AuBenflache (11) durch Verlangern der Seiten- 
flachen (12) als Schale (14) ausgefuhrt ist, wobei die 
Vorderseite ohne Verlangerung oder mit einer klei- 
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ncren oder auch mit einer solchen in Hone der 
andcren ausgebildet ist. 

9. Sachen nach Anspruch 6 und 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB Schalen (16). die besonders dunne 
Wandstarken (17) aufweisen konnen, z. B. 1.5 bis 
2.5 mm, und auf Gebacktaschen (1,4, 21) aufgesetzt 
werden kdnnen und durch einen an ihrer Untersei- 
te (18) vorgesehenen Rand (19) einen Halt auf den 
Gebacktaschen (1,4, 21) erhalten. 

10. Sachen nach Anspruch 6. 7 und 9, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Gebacktasche (21) Trenn- 
wande (22) und Handgriffe (25) aufweisen kann. 

Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren und die zugeho- 
rigen Sachen zur Herstellung verzehrfertiger gefullter 
Gebacktaschen, die geeignet sind, im Marktbereich, Im- 
biBstuben, Schnellrestaurants und dergleichen, dem so- 
genannten Fast-Food-Markt, angeboten zu werden, in 
ahnlicher Art, wie es beim gefiillten Fladenbrot aus dem 
arabischen Raum bekannt ist. 

Solche Zusammenstellungen von Lebensmitteln, au- 
Ben Backwaren und als Fiillung Fleisch, Gcmiisespeisen 
und dergleichen, ermfcglichen das schnelle Einnehmen, 
oft im Stehen, auf der Fahrt. z. B. in Autos oder Zugen, 
von Mahlzeiten, ohne daB Geschirre, wie Teller. Bcstek- 
ke, und Bedienung erforderlich sind. Dieses Angebot an 
Mahlzeiten ist somit auch gut geeignet. bei den ver- 
30 schiedensten Veranstaltungen des Sports oder kuiturel- 
ler Art, im Picknickbereich, an Ausflugsorten, Bahnho- 
fen und dergleichen feilgeboten zuwerden. 

Bei dem aus dem arabischen Raum bekannten soge- 
nannten Fladenbrot handelt es sich urn ein flaches, rund- 
35 geformtes GebSck, das zur Steigerung des Genusses 
und der ernahrungsmaBigen Vollwertigkeit mit sonsti- 
gen Lebensmitteln, wie z. B. Gemusen, Fleischgerichten, 
Salaten, gefullt wird. Durch die Zutaten und die Backart 
des Fladenbrotes entsteht in einem Inneren ein Hohl- 
40 raum, und es wird anschlieBend eine AuBenseite auf- 
bzw. so abgeschnitten, daB hierdurch die Fullung einge- 
bracht werden kann. 

Nachteilig ist hierbei, daB die GroBe des Hohlraumes 
nicht exakt bestimmbar ist, also sehr verschieden aus- 
45 fallt, so daB dieser oft durch Aufbiegen bzw. Erweitern 
vergroBert wird, wobei aber die Gefahr des ReiBens der 
Wandung, die auch in sich verschieden stark ausfallt, 
bzw. des Auseinanderklaffens und somit des Undicht- 
werdens besteht Hierdurch ist meist die Menge der 
50 Fullung sehr unterschiedlich, was unerwunscht ist und 
zu Reklamationen und Verargerungen fuhrt Bei Un- 
dichtheiten entweichen die Safte der Fullungen, so daB 
die Aufgabe des Fladens. Verluste und Verunreinigun- 
gen zu vermeiden, nicht mehr genugend erfullt wird. 
55 Auch ist der Anteil der Brotmasse zur moglichen Full- 
menge groBer als erwunscht, was ernahrungsmaBig und 
geschmacklich als nachteilig empfunden wird. 

Bei kleineren Fladenbroten ist das Verhaltnis der 
Brotmasse zum Hohlraum meist noch ungunstiger, so 
60 daB oft derselbe durch Herausschneiden von inneren 
Brotanteilen geschaffen wird, was aufwendig ist, Ge- 
schicklichkeit erfordert und Verluste an Nahrmitteln 
darsteliL AuBerdem ist es unwirtschaftlich, daB solche 
Fladenbrote und besonders die einzufullenden Speisen, 
65 damit sie frisch sind, mehrmals am Tage hergestellt wer- 
den mussen, auch urn die notwendige Hygiene zu ge- 
wahrleisten. 

Zu dem Nachteil der stark unterschiedlichen GroBe 


